


Sos Holenderski (Hollandaise)

Skiadniki
2 tyzki zywego Octu Czterech Ztodziei Octovnia
1 tyzka wody
2 76ttka
225¢g masta, mi@kkiego
sél i biaty pieprz mielony

Przygotowanie

Wlej ocet i wode do rondla. Gotuj delikatnie, az objetoéé ptynu zmniejszy sie o
potowe. Odstaw do ostygniecia.

Whij 26ttka do zredukowanego plynu i umiesé catoéé w zaroodpornej misce
ustawionej nad garnkiem z lekko gotujacq sie woda. Ubijaj, az masa stanie sie gesta
i puszysta.

Stopniowo dodawaj masto, fyzka po tyzce. Ubijaj energicznie, aby kazda porcja
masta zostata doktadnie wmieszana, az sos nabierze konsystencji majonezu. Dopraw
do smaku solq i pieprzem. Jesli sos okaze sie zbyt ostry, dodaj troche wiecej masta —
powinien by¢ lekko pikantny. Sos podawaj cieply, ale nie gorgey.

Sos holenderski (Hollandaise) to klasyczny,
aksamitny sos idealny do ryb, jaj, drobiu

oraz warzyw.




